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冷凍さくら鯛の官能検査による解凍法の検討
宮川久適子 ・高田 幸 ・神 田陽江
Studies on the '1 hawing Method Frozen Sakuradai through the Sensory Test 
BY KUNIKO MIYAGAWA， MIYUKI TAKADA AND HARUE KANDA 
食生活ノマターンの変化lとともなって，冷凍食品の発展
普及は目をみはるものがあり，私共の食生活にも冷凍生
鮮食品や同調理加工食品が多数いり込んできている。食
品の冷凍伎術，輸送および貯蔵についての進歩はめざま
しく，解凍方法も高周波装置を組み込むなどの機械化の
試みれ101がなされている。
一口に冷凍食品の解凍といっても， 1)冷凍された食
品の種類(野菜，果物，魚介類など) 2)生鮮食品か，
プレクックされたものか， 3)皮っきか否か，切断のされ
工会はどうか， (例えば，繊維の切断など)04)大きい
ものか，小さいか，形は怒っているか，不揃いか。 5)
解凍後は生食をするのか，加熱するのか，などの因子が
考えられる。解凍法の条件は， 1)品質をおとさず，
2)衛生的にすぐれ，3)手間と時間のかからない方法が
よいとされるが，乙の解凍法の条件は品質をおとさない
ように考えれば，時間がかかるなどそれぞれ相反する場
合が多い。従って解凍法も以上の条件をもとに極々な因
子を考慮し，空気，熱空気，水，潟水，砕氷， 7ful湯，蒸
気，熱油，熱板，低周波，高周波などが用いられ，それ
らに関する論文2人総説引叶》は多い。 しかし，それら
のデータは食品工業のための大量処理の場合が多く，一
般消費者サイドにおいて冷凍生鮮食品を解凍後，調理を
し，その味覚検査から解凍方法を考察するために各実験
条件をげん密IC一定にして行なったものは少ないJ》叶}
一方，解凍設備を持たない集団給食や一般家庭では，
現在でも生鮮材料の場合は長時間白然解凍法が指導され
ているが，制理する者にとっては乙の乙とが冷凍食品の
使いにくさにつながっているといえる。
そ乙で.短時間急速解凍法が，自然解凍法にくらべ，Wf 
凍後調理をして食味した場合，どのように差が生ずるも
のかを知るために，官能検査を行なった。即ち，冷凍さ
くら鍋を用い， 400C温水解凍，電子レンジ解凍，冷磁
庫(lOC)解凍の三方法を行ない，調理操作や食味テス
卜の条件を整えやすいむし加熱を行なったところ，解凍
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法による食味lζは差がみられなかった。以下実験をのべ
る。
実験方法と結果
I.試料 さくら鰯，学名， Sacura margaritace坦.
比較的大きさが揃えやすく，丸のまま使用できる魚と
して，さくら鰍をえらび，同時期，同場所で水揚げされ
凍結したものを，日本水産KKfζ依頼， 調達した。このさ
くら鯛は，アフリカ北西部カナリヤ諸島付近において，
スタントトロール(船尾式)を用いて捕ばくし，船内で
大きさを区分し水洗後， 40匹程度を 1枠中にならべ，
-35"'-400Cの凍結室lζ4時間欣置凍結させ， ついでー 25
℃の船倉IC保蔵35日後IC日本に送られてきたものであ
る。本実験では約500匹を用いたが， 実験iこ先だち魚の
ブロックを低温室で手早く金槌で1匹づつはがし，ポリ
エチレン袋に入れ， 実験室の冷凍庫(ー200C)Iζ保存し，
実験直前にとり出して使用した。実験lζ用いた魚は240
土209である。
I.解濠方法と解凍終点の決定
1)解凍終点
解凍終点は次の調理のためには半解凍状態にするのが
よいとされている。従来までの主観的判断をあわせ，魚
の中央部の表面から 1C1深さにサ ミー スター感応部をさ
しそのil皮がー lOCをもって解凍終点とした。
2)緩慢解凍j去
電気冷蔵庫(サンヨー SR114A型)下段 (10c)
にポリ エチレン袋に入れ， 18時間放訟した。
との庫内温度と解凍時間の決定には，予備実験として
庫内温度を 0'"5 oC， 解凍17"'27時簡を組合せて行な
った結果， 庫内温度 1oc Iζセットした場合，解凍時間
17"'21時間，魚重量240土209ならば，ほほ同様な解凍
終了状態が得られることが分ったので，庫内 1oC， 18 
時間解凍とした。
3)電子レンジ解凍法
電子レンジ(シャープR-10型)は出力調節器付を用
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い，予備実験より図1を作製し，魚重量lとより解凍時闘
を定め，時閣の途中で15秒休止し魚を反転し，後半の照
射をした。照射の際，ドリップをうけるために大皿の上
にプラスチックネットをしき，その上に魚をのせレンジ
中段中央で1匹づつ解凍した。
照射時間設定のための予備実験として，電子レンジの
出力を460~700VV. 70~180 秒の照射時間および途中休
止時間の有無などを組合せて検討したと乙ろ，出力660
wで，途中15秒休止後魚を反転すると，魚重量との関係
は区11が得られた。即ち.2409の魚の解凍には80秒照
射で解凍した。
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図 1 電子レンジ解凍における魚重量と時閣の関係、
4) 400Ci!!水解凍
冷凍さくら鍋をポリエチレン袋lζ入れ空気を抜いてゴ
ムバンドでとめ.9:!1ζポリ エチレン袋で同様に二重lこし，
40'Cの恒温水穏に魚の頭を下IL:し，上下をクリッフ。国定
し， 予備実験で得た解凍線(図2)1ζ従って半解凍状態
にした。解凍時間の決定には，魚重量lとあわせて解凍時
間をかえる必要があるので電子レンジの場合と同様に実
験し， 図2の結果を得た。即ち2409の魚ならば8.6分解
凍した。
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図 240'C恒温水槽解凍における魚重量と時間の関係
5)解凍終点時の魚の状態とドリップ量
魚の表面を布巾で軽くふき，震震を測定し，解凍前の
重量との差を ドリップ量とした。結果は，表11ζしめす
通りであるが，ドリ ップ量は三解凍法IL:大差がみられる。
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*範囲
ζれは，本実験の解凍法が非常に巽なるため，従って魚
表面の氷のとけ具合が異なりそれがドリップ量にプラス
されたためで，従来から品質の目安として測定されたド
リップ震とは同一視できない数値である。
解凍終了状態は冷蔵庫解凍が全体に均一で最もよく，
電子レンジ解凍は氷の厚さや，魚の身の厚さにより，不
均一な解凍になる場合がある。 40"C温水解凍では，魚表
面と内部のi温度差が大きい。
:nI.解，東方法の異なるさくら鯛の味覚テスト
1)官能検査法制
2点晴好法でさ くら鯛の個体差のえいきょうを調べ，
l順位法で解凍法の途いによる晴好差や textureをしら
べた。
パネルは本学部食物学科学生，院生，教員の中から魚
の好きな15人をえらび，検査室18"C前後で，時間は2時
30分~ 4 時IL:行な った。
供試方法は，次項でのべる調理方法で蒸したさく ら鏑
の皮をとりさり，図3の魚の斜線部分約309を切り分
け， 1試料とした。 即ち魚は部分により食味が異なるの
で，それぞれの解凍法の魚の片面で1セット， 裏面部分
で1セットにし，室温で食味させた。
図 3供試部分 ・
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2)窃理方法
官能検査にかけるための調理方法は同一条件で調理
し，同時lζ終了するととがのぞましい上， フラ イにする
など他の味の介入をさけ，蒸す方法をえらんだ。
ガスコンロ4個は大阪ガス器具検査所においてノズル
調節でガス消質量を一定にしたのち，実験室では各コン
ロへのガス流量をU字管で調節し，更に，7.1<.2.eの蒸発
誌からコンロ，むし器の有効熱量をしらべて，コ ンロと
むし器の組合せ4個を同一に調整した。解凍終点直後の
魚を2匹づっ 2 段むし~の上段にならべ， 沸臆した後15
分むした。さくら鯛の大きさによるむし時間の違いは，
240土20gでは予備味覚テストの結果，差がみられなか
ったので1律1C15分むす乙とにした。
3)さくら鯛の大小の個体差について
同一解凍法を行なったさくら鯛の大きさの途いが味覚
に影響をあたえるか否かをみるために，どちらが総合的
にみておいしいか，を検査した とζろ(表2)，有意差
はみられなかった (5%危険率)。以上から，魚霊品240
土20gを使うことにした。
4)解凍方法の異なるさくら鯛の味覚テスト結果
三解凍H寺の終了時間を設定し，終了後ただちにむし加
熱したさくら鯛を官能検査した。質問項目は次の通りで
ある。
a.総合的にみておいしいと思うものを順位1にする。
b.うま味のつよいものを順位1にする。
表 2 さくら闘の大小による解凍方法への影響
~ I さくら錦の平均四 |有意差
解凍 lt~1 262g I 219 g I (同)
7 I 8 Iなし
冷 蔵 庫 |一一一一一一ー|一一一一一一|一一一一一一
|8 I 7 Iな し
I 8 I 7 Iなし
包子レンジ|一一一一一一|ー ー一一一一|一一一一一
| 9 I 6 Iなし
7 I 8 Iなしm温水槽卜一一一一一|一一一一一一|一一一一一一
| 6 I 9 Iな し
数字は総合的な昧をよしとした数
表 3 解凍法の違いによる官能検査結果
実 順位法 Ti 値
験 検査項目
冷蔵庫|電子レンジ140'C温水No. 
a.総合的な味
b. う ま み
1 C. 生 ぐささ
d. 7Jくっぽさ
e.やわらかさ
a.総合的 な味
b. う ま み
2** C.生ぐささ
d. 7Jくっぽ さ
e.やわらかさ本
a.総合的な味
b. う ま み
3 C.生ぐささ
d. 7Jくっぽさ
e.やわらかさ
a.総合的な味
b. う ま み
4 C.生ぐさ さ
d.水っぽさ
e.やわらかさ*
キ 5%危険率で有意差あり
料 パネノレ数13
31 31.5 27.5 
31 30 29 
31 28 31 
32 25 33 
29 29 32 
25 22 31 
24 21 33 
一
22 32 24 
22 34 22 
31. 5 32.5 26 
31 31 28 
26 37.5 26.5 
23.5 33.5 33 
25 31 34 
35 28 27 
34.5 29.5 26 
26.5 32 31.5 
26 36 28 
29 38 23 
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検
項査
冷厳庫|電子レンジ140'C跡目
a 33 26 31 
b 33 26 31 
5 c 29 30 31 
d 2泡 32 30 
e 30 29 31 
a 26 32 32 
b 26 33 31 
6 c 32 31 27 
d 32 34 24 
e* 36 33 21 
a 27 34 29 
b 27 32 31 
7 c 27.5 30 32.5 
d 34.5 28 27.5 
e 34 27 29 
a 25 33 32 
b 25 34 31 
8 c 32 27 31 
d 35 27.5 27.5 
e 31 31 28 
-10 - 食物学
c. 71<っぽいかんじのものを順位1にする。
d.生ぐさのつよいもの " 
e.やわらかいかんじのものを H 
以上は予備テストで魚の食味評価を検討の上ノfネJレの能
力とかね合せてきめたものである。
実験は8回行なったが(表3)， 59ぢ危険率で順位の
一致性がみられたのは，やわらかさの項目について8回
のうち3回の実験 (expt.2. 4. 6)のみであった。その
3回では， 40'C温水解凍法による鯛が最もやわらかいこ
とが一致はしているものの，他の二解凍法については順
位 (2位， 3位)の一致がみられなかった。
考 察
以上の実験から分るように，本学部食物学科の学生，
院生，教員15名による官能検査では，丸のままの冷凍さ
くら鯛を緩慢解凍法として冷蔵庫(1'C) 18時間，急速
解凍法として電子レンジ照射約80秒，40'C温水解凍法約
8分を行なった場合，解凍法の違いによる噌好の差異は
みられなかった。ただ， やわらかさには8回の笑験のう
ち3回 (Expt2， 4， 6) IC 5 %の危険率で願位の一
致性がみとめられたが，それ以外のうまみ，生ぐささ，
水っlまさにおける差異はみとめられなかった。やわらか
さについて有意差のあった3回の実験において，鯛の身
が最もやわらかく感じられた解凍法は温水法だと一致し
たが， 2位， 3位の解凍法は一致していない。乙の乙と
からも解凍法をかえた鯛の官能検査は非常に区別がつき
にくかったと考えてよいと思う。
本実験は，できる限り条件をげん密に整えて行った。
却ち，さくら鯛の調達，魚の大小による解凍時間の検
討，解凍終点後直ちに調理するその条件の調整，官能倹
査においては供試時の魚の部分や温度および調理したあ
と供試時までの時間などを揃えた。またあらかじめ冷凍
さくら銅の大きさによる味のばらつきの検討も行なっ
た。パネルもかなり官能検査になれた食物学関係者の魚
好きの人であった。従ってとの実験は解凍方法の違い以
外の影響はできるだけ除けたと考えられるので，丸のま
まの(包丁をいれてない)さくら舗の解凍法の違いは，
官能検査結果では差がないと考えてよいと思う。乙の結
果は，田中尉，難波ら7J，北原ら81の実験とは実験条件
が異なっているが，ほとんど同，様の結果である。すなわ
ち，難波らは10，25， 35'Cの温水解凍についてメルノレー
サで行ない，ドりップ誌には差があるが食味テス トには
差がないことをみとめ，北原はさくら鯛を冷蔵庫(5'C). 
袋入温水 (40'C)で解凍し，飽和食塩水につけたあと焼
魚iとして食味し，特に差はみとめられなかったとしてい
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る。以上の乙となどから短時閥解凍もそれなりの配慮を
もって行えば実用的であるといえよう。
つぎに， 8回の実験を通して同ーパネルが解凍法の項
目にあたえた判定の一致性を調べたところ， さくら鯛の
品質の途いは1人も見分けられていなかった。
また，有意差はなかったが総合的に最も好まれた場
表4魚の総合的な味と他項目の関係
験実 総の合T的i値な味が
うま味 生ぐささ7jくっぽさやbわら事か
あ中;少なあ 中りく. 少なi5t:tり5豆なー、よかった解
No. 凍法
るし、し、るいいるし、し、 るい し、
1 I 1:亘温水槽。 。 。。
2 電子レンジ。 。。
3 恒温水槽。 。。 。
4 恒温水槽。 。。。
5 電子レンジ。 。 。
6 冷蔵庫。 。。 。
7 冷蔵庫。。 。。
8 冷蔵庫p 。。。
合の他項目との関係を検討したと乙ろ，表41ζしめす結
果が得られた。却ち，総合的にみておいしいとされた魚
は，うま味がある乙と，生ぐささは中位で，水っぽくな
しやわらかくない傾向をもつもののようである。
さくら鯛の予備食味テストをした場合，味とにおい以
外のtextureを表わす言葉として次のような言葉が集め
られた。やわらかい，歯ごたえがある，身がしっかりし
ている，かたい，身がパサパサしている，少しねばる，少
しもちもちする，ややスポンジのような感触，身がしま
る，弾力がある，歯iζ少しくっつく感じ，ロざわりがよ
い，舌ざわりがよい，水っぽい，かすが口にの乙ったかん
じ，などであった。乙れらの中から，やわらかさのかん
じと，水っぽさをえらんだわけであるが，項目の数やえ
らび方は，今後考えてゆかねばならないと患っている。
冷凍魚の自然解凍法は時間が長くかかり，前もって予
定を立てない限り利用しにくいが，均一に解凍され，解凍
後調理にとりかかる時間がおくれでも品質の低下は少な
い。4O'C温水解凍は解凍終了後直ちに手早く調理しなけ
ればならないが，解凍が短時間ですむ利点がある。電子レ
ンジによる解凍は秒単位で解凍されてよいが，解凍途中
で一時照射を休止し魚を反転するとか，その他，魚の形や
大きさ，魚表面の氷のつき工会などの配慮が必婆である。
今回は丸のままの皮つきの魚をえらんだが，他の冷凍食
品の解凍法についても検討してゆきたいと=考えている。
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要 約
冷凍食品の解凍方法のi&いによる晴好の差を澗べるた
めに，冷凍さくら鯛(包丁を入れてない丸のままの240
土209のもの)を用いて，緩俊解凍(冷庫蔵 1"C， 18 
時間)，電子レンジ解凍(侃OW，80秒)，40"C温水解説E
(8分)で半解凍状態iζ解凍後，ただちに同一条件でむ
し，一定の供試部分について官能検査を行なった。fif凍
方法以外の条件は出来るだけ一定lζ調整して行なった官
能検査の結果，有志差はみられなかった。
乙の乙とより，従来からよいといわれている緩慢解凍
法だけでなく，冷凍さく ら鯛のようなものは短時間で急
速解凍しても充分時好にあう ζとが分った。
また好まれるさくら側の身は，うま味があり，水っぽ
くなく ，やわらかくない傾向を持つものであった。
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本実験の試料，冷凍さくら鱒の使用の御便宜をいただ
いた日本水産阪大阪包業所1[.対し深謝する次第である。
本実験の要旨は，日本家政学会関西支部会(第36回，
46年12月4臼，於平安女学院短大)において報告した。
Studies on the Thawing Method for Frozen Sakuradai 
by the Sensory Test 
For the purpose to identity by the sensory test the difference uetween qualities of the thawed frozen 
fish. Sakuradai (Sacura margaritacea). processed with three kinds of thawing methods. The frozen 
Sakuradai in its entirety was brought to a state of semi-thawing through a gradual thawing (in a 
refrigerator. at 1"C for 18 hours). or in an electronic range (660 W. 80 sec.) and in a 40"C water 
(8 min.). It was steamed immediately following the respective processes with the identical condition. 
then. the fixed test portion of Sakuradai was given the senωry test. 
The test was conducted under such conditions as were made as constant and unvaring as possible. 
except the varying thawing processes. According to the sensory test. no significant difference was 
observed between sample given three kinds of the thawing processes. 
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